
( 如李子红点病
、

节果黑星病
、

葡萄霜霉病等 )在

杂草和枯枝落叶上越冬
,

而黄刺蛾则在枝条
_

L结茧

越冬
。

要结合冬季修剪
,

砸破虫茧或除掉病虫枝
,

集中烧掉
。

在春季化冻前
,

及时清理落叶
、

枯枝
、

病

虫果和杂草
,

即可 切 断 第二年果树的病
,

虫源
、

减轻为害
。

2
.

刮树皮
:

多数害虫在树 枝
、

树 干

的裂皮缝 隙中越 冬
,

如红蜘蛛
、

梨 星毛 曳
、

苹

果蚜虫等
。

通过刮树皮可以把害虫刮出 来集 中 消

灭
,

减少第二年的虫口密度
。

但刮皮 考虑树种
、

树的和皮层的厚薄
,

皮薄树龄 低
,

宜 浅 刮
,

如 苹

果树
。

皮厚树 龄高
,

宜深刮
,

如梨树
。

刮皮前在

树下铺上麻袋
,

将刮下的树皮集中烧掉
。

刮皮时要

用两把刀子
,

病皮
、

好皮各用一把刀
,

以免造成人

为感染
。

刮皮后的果树及时涂保护剂
。

3
。

药荆防治

在果树休眠期间喷施 3一 5 %的柴油乳剂和波美 5 度

石能合荆
,

对防治梨黑星病效果明显
。

(黑龙江省

农科院浆果研究所 牛爱国 邮码 1 52 2 0 0 )

2
.

C为宜
。

贮藏后期
:

来年春当夜间气温降低于 贮

藏沟内温度时
,

再恢复贮藏前期的管理方法 (白天

搜盖
,

夜间揭开 )
。

使贮藏沟内缓慢回升
,

当沟内

温度升至 15
.

C时结束贮藏
。

贮藏期间要经常观测贮藏沟内的温度变化
,

对

贮藏沟要适时
、

适量覆盖
。

要禁止雨
、

雪水渗入沟

内
,

下雨时可用塑料布压实盖严
,

下雪后及时将援

盖草帘
_

七面的积雪清除
。

经两年试验
,

此法贮曦红

富士苹果
,

贮成期 19 0天好果率达92 %以上
。

(山东省德州农业学校园艺系齐荣胜邮码 2 5 30 15 )

家 庭 葡 萄 酒 的 酿 造

袋装 沟 藏 红 富 士 苹 果

一
、

贮藏沟的建造
:

选房屋或墙壁北侧的背阴

处建贮藏沟
,

按宽 I OO c ln ,

深8 0c m
,

沟长不限
,

挖

一条地沟
。

在沟底中间部位挖一条深
、

宽 3 c0 m的换

气沟
,

经沟壁与沟沿相通
,

换气沟 L面搭一层 50c ,

长的木棍或竹杆
,

沟肇用砖和水泥砌成
,

沟口覆盖

10 一 20
。二厚的草帘

。

二
、

贮藏方法
:

果 实 采收前5一 7天把贮藏沟

建好
,

夜间将沟口搜盖的草帘揭开
,

早晨日出前盖

严
,

利用夜间冷空气使沟内温度降低
。

红富士苹果最佳采收期为 10 月初
,

果实已充分

着色
,

完全成熟
。

果实采摘前向全树喷布倍是式波

尔多液
,

然后于上午落水干后
,
10 点前或下午 4点后

采收
。

选着色好
、

无病虫害
,

无机械伤害的果实
,

装入 0
。

Os m m厚的塑料袋内
,

炼袋装量 15 一 25 公斤
,

把果袋开口放树荫下预冷一夜
,

早晨日出前把预冷

的果袋放入贮藏沟中
,

袋口折叠成半封闭
,

袋与袋

排紧
、

排满沟为止
,

立即用草帘把贮藏沟盖严
。

三
、

贮藏期的管理
:

贮藏前期
:

早晨日出前用

2c0 m 厚的草 帘把贮 藏 沟盖严
,

以防太阳照射
。

晚上把草帘揭开
,

利用夜间冷空气降低沟内温度
。

贮藏中期
:

当夜间最低气温降至摄氏零下 2
.

C 时
,

实行全天封沟贮藏
,

并随气温不断降低
,

逐层加厚

草帘覆盖
,

贮藏沟内温度维持在摄 氏 。
。

C 至零下

酿造方法
:

去杂
:

腐烂的葡萄和一些杂物都影

响酒味
,

在酿造之前必须剔除
。

破碎
:

破碎就是将

果肉破裂
,

便干取汁
,

增加醉母与果汁 接 触 的 机

会
。

破碎时必须把每个果粒都挤破
,

破碎后将果梗

杂质去掉
。

装桶
:

葡萄果粒破碎后
,

装入容器内
,

但不能装得太满
,

一般装整个容器的三分之二为好

以便发酵
。

前 发 酵
:

葡萄果粒破碎装入容器内
,

从开始有气饱算起需经 5一 7天前发醉完毕
。

搅拌
:

前发醉期
,

每天要搅拌 2~ 3 次
,

并将漂浮上边的

果皮搅到汁液里
,

使果皮中的色素和芳 香 物质 浸

出
,

同时又避免了杂菌的繁殖
。

前醉分离
:

前发酵

5~ 6天后
,

果皮和种子产生分离
,

果皮漂浮在溶液

中
,

种子沉底
.

中间为汁
。

这时用纱布过逮
,

将汁

和杂质分开
,

汁为一次汁
.

渣为一次渣
。

后发醉
:

前酵分离出的汁
,

再加糖发酵
,

称为后发醉
,

每公

斤汁加砂糖。
.

5~ 1公斤
。

糖全溶解后
,

装入小口大

肚瓶中
,

瓶口用干净的棉花轻轻塞住
,

使其通气
,

防止杂菌杂物侵入
,

然后将瓶 放入室内进行 后发

醉
,

后发醉大约需 30 ~ 40 天
。

后醉分离
:

当瓶内在

无气泡产生
,

原来汁液的悬浮物大部分沉于瓶底
,

汁液澄清透明
,

后发酵完毕
。

这时将澄清汁液吸出

(即一次原酒 )
,

剩下的沉 淀物为 酒脚
。

原酒贮

藏
:

将一次原酒装入小 口 瓶 中 (要装得满些 )
,

然后放在凉爽的地方贮藏即可
。

(吉林省舒兰县特

产局 李殿勋 邮码 1 32 60 0 )

果 品 蔬 菜 贮 截 加 工 知 识

马铃薯
、

苹果去皮后放置一段时间 为 什 么 变

38 (总 7 8 ) 北方园艺


